
para u.na patente de Introducción , por d iez  años, en España, 

p o r: "  Procedimiento para la  conservación de fru to s  fr e sc o s  " 

a favor de Don Enrique Jaenicke P atac , resid en te  en Gijón - 

C abrales, 83. =

La presente patente de Introducción se re f ie re  a un pro - 

ceñimiento para l a  conservación de fru to s  f r e s c o s ,  que se viene 

empleando con toda in tensidad  y óptimos re su ltad o s en lo s  gran - 

des centros productores de Estados Unidos de Norte Amárica (Ca - 

5 l i f o r n ia ,  Texas, F lo rid a) y cuya introducción en España, v is t a

l a  u tilid a d  y ap lic a c ió n  d el procedim iento, protegemos por l a  

presente paten te .

P ara  mejor comprensión de l a  e se n c ia  del procedim iento, 

e s conveniente ten er en cuenta l a s  s ig u ie n te s  consideraciones 

10 p re v ia s :

Conocidos son lo s  esfu erzo s que desde tiempos le ja n o s  

vienen realizán dose para conseguir un alargam iento de l a  co rta  

vida que tienen  lo s  fru to s  en e stad o  fre sc o  una vez alcanzada 

l a  madure z.
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Las perdidas de húmedad provocan un encogimiento conside 

rab ie del f r u to ; l a  epiderm is se arruga y endurece produciéndose 

g r ie t a s  por l a s  cu ales rezuman corrientemente lo s  jugos azdcara 

dos del in te r io r .  En e s ta s  condiciones l a s  esp oras de hongos 

5 e x is te n te s  en e l  medio ambiente encuentran en l a  su p e r f ic ie  d el 

fru to  lu gar  p rop ic io  para  su d e sa rro llo  y éste  term ina pudrién - 

dose.

Se haoe pues p re c iso , s i  quiere a la rg a r se  l a  v ida del 

fru to  fr e sc o , reducir l a s  pérdidas de humedad, restrin g ien d o  sus 

10 cambios r e sp ir a to r io s .  E llo  puede lo g ra rse  con una obturación 

más o menos p e rfe c ta  de su s poros o estom as.

Ya lo s  an tiguos ch inos, en lo s  s i g lo s  XII y X III , pro - 

te g ía n  sus n aran jas y limones recubriéndolos con cera fundida.

E l procedimiento s i  bien re su lta b a  e f ic a z  por lo  que resp ecta  

15 a l a  protección , era por o tra  parte engorroso y caro dado e l  

considerable espesor de l a  capa de cera d epositad a.

Modernamente (U. S.A. p aten tes 1 .836.267 - 2.046.537 - 

1 .943.468 - 2.275.659 - 2.019.758 y 1 .940 .530) se emplean con 

e l  mismo f in  d isp ersio n es de ceras en líq u id o s  (agua, d iso lven  - 

2o te s  d iv erso s)  que se  ap lican  a  lo s  fru to s  por inm ersión, pulve - 

r iz a c ió n  o brochado, y en lo s  cu a le s una vez evaporado e l  l íq u i  

do d isp ersan te  queda una p e líc u la  de cera tan sumamente delgada 

que su espesor viene a se r  del órden de l a  m ilésim a de milímetro 

Pese a l a  extrema delgadez de l a  capa de cera, l a  proteo 

25 ción re su lta  sumamente e f ic a z . Las pérd idas de hdmedad se redu - 

cen en un 50 % aproximadamente y en un 70 % l a s  de vitam ina C, 

siendo asimismo e l  porcentaje de podrido muy in fe r io r  a l  que pre 

sentan lo s  fru to s  sin  proteoción.

Es d e c ir , que el procedimiento cuya in troducción  se re í
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v in d ica , co n siste  en d ep o sitar  sobre lo s  fr u to s  fre sc o s  una d e l - 

gada capa de su sta n c ia s  céreas , su fic ie n te  para d i f i c u l t a r  su 

re sp ira c ió n  y tran sp irac ió n , con lo que se dism inuirán l a s  pér - 

d id as de peso y aroma consiguiéndose una mayor duración d e l fru  - 

to en e stad o  fr e sc o . Para e l lo  se emplean d isp ersio n es de ceras 

en l íq u id o s  aprop iados, l a s  cu ales a p lic ad a s  a lo s  fru to s  por 

inm ersión, pu lverización  o f r ic c ió n  de s u p e r f ic ie s  en contacto, 

dejan sobre a q u e llo s , después de la  evaporación del líq u id o  a i s  - 

pensante, una delgada capa de cera.

En l a  ap licac ió n  del procedimiento cabe, como se ha indi - 

cado, e l empleo de d iverso s líq u id o s y el a p lic a r lo s  de d i s t in  - 

ta s  form as, obteniendo en cada caso una capa p ro tectora  de e l  

espesor conveniente según e l fru to  de que se tr a te  y l a s  condi - 

ciones en que se le  deba con servar; pero como t a le s  v ariac io n es, 

a s í  como cu alesqu iera  o tra s  que puedan h acerse , en lo s  d e ta lle s  

meramente m ater ia le s  de l a  a p lic a c ió n  d e l método, no a fe c ta  a 

su e sen c ia lid ad  re iv in d icad a , l a s  d i s t in t a s  ap licac io n es que del 

mismo se hagan, con cu a le sq u iera  de e sa s  m odificacion es, no se  - 

rán  sino v ar ian te s  igualmente comprendidas y proteg idas por e l  

presente r e g is tr o .

N 0 T A

La presente patente de In troducción , consta de l a s  s i  - 

gu ian tes re iv in d ic a c io n e s :

1 . - Un procedimiento para l a  conservación de fru to s  fre s-  

25 eo s, caracterizad o  por d ep o sitar  sobre e l lo s  una delgada capa

de su s ta n c ia s  céreas que a l d i f i c u l t a r  su re sp irac ió n  y tran sp i -
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pación disminuyan l a s  pérd idas de peso y aroma consiguiéndose 

con e l lo  una mayor duración del fru to  en e stad o  fre sc o .

2. - Un procedimiento segdn lo  re iv in d icad o  en e l punto 

1 , caracterizad o  por el empleo de d isp ersio n es de ceras en i f  - 

quides apropiados, l a s  cu a le s ap lic a d a s  a lo s  fru to s  por inmer - 

sió n , p u lv erizac ió n , f r ic c ió n  o su p e r f ic ie s  de contacto, dejan 

sobre é s to s  una delgada capa de cera, después de l a  evaporación 

del líq u id o  d isp ersan te .

3. - Procedimiento para l a  conservación de fru to s  f r e s  -

eos -

Segdn se describe y r e iv in d ic a  en e s t a  memoria d escrip

t i  va.

La cual consta de cuatro h o ja s , f o l ia d a s  y e s c r i t a s  a 

maquina por una s o la  de sus c a ra s .

Madrid,
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